
KECUERCIlONS 

MS ENTUOUSiASTES M 1A FERMENTATION! 


WAAITtt 

TEKMENTATiON ENTUVSiASIS 


Agnieszka, Andrew and Nathalie qui animent le projet 
culturel Ferment Lab (Laboratoire de fermentation), 
rechechent des personnes qui ont pour habitude 
culinaire la pratique de la fermentation des aliments. 

La plupart d’entre nous mangeons et buvons des 
aliments fermentes. 11 existe de nombreuses traditions 
et histoires liees a la fermentation a Strasbourg et en 
Alsace, notamment autour de la fabrication de la biere, 
du vin, du fromage et de la choucroute. Le Ferment 
Lab souhaite explorer et remixer cet heritage local, et 
l’enrichir de nouvelles dimensions avec votre aide. Tout 
$a dans un esprit d’echange de savoirs et de convivialite. 

Peut-etre preparez-vous vos propres aliments fermentes 
a la maison ou avez-vous grandi dans une famille au 
sein de laquelle on en confectionnait? Peut-etre avez- 
vous emmene avec vous a Strasbourg des recettes d’une 
autre region, d’un autre pays ou continent? 

Nous avons besoin de vous enthousiastes de la 
fermentation, que vous soyez debutants ou experts, 
fabriquant du yaourt a partir de lait, adeptes de la 
fermentation des legumes pour obtenir choucroute ou 
kimchi, ou que vouz brassiez votre propre biere etc. 

CE QUE NOUS VOUPRIONS 

Connaitre vos recettes, vos pratiques de la 
fermentation et leur histoire 
Creer un groupe d’enthousiastes de la fermentation 
des aliments qui seraient prets a partager avec les 
autres leurs savoirs en la matiere 
A Un peu de votre temps 

Ct (tut NOUS OfRONS tN urn 

A Un lieu ou vous pourrez librement mettre en oeuvre 
vos recettes de fermentation 
A La possibility de partager avec d’autres 
enthousiastes et d’apprendre a connaitre des 
traditions de fermentation differentes dans une 
atmosphere conviviale 

-fc La chance de presenter les resultats de votre 

enthousiasme pour la fermentation dans le cadre de 
l’exposition “Strasbourg, laboratoire de demain” au 
Shadok. 

L’opportunite de publier votre recette dans un petit 
livre 

CoNFACm NOUS! 

Par email: fermentlab@pixelache.ac 

Par telephone: +33 (0)3 68 98 70 21 (RIVO Naomy) 


Agnieszka, Andrew and Nathalie from the cultural 
project ‘Ferment Lab’, are looking for people who 
practice food fermentation as part of their daily food 
making. 

Most people eat and drink some form of fermented 
food and drinks. There are also many traditions and 
histories of fermentation in Strasbourg and Alsace, 
with beer, wine, cheese and choucroute being just the 
most obvious ones. Ferment Lab aims at exploring and 
remixing this local heritage, and adding new layers to it 
with your help. 

Maybe you make our own ferments at home, or have 
grown up in families where fermentation recipes were 
practiced. Maybe you brought to Strasbourg recipes 
from some other place, country or continent. 

We seek fermentation practitioners for exchange and 
learning new ways of doing: from beginners to experts, 
who make a yogurt from milk, vegetable fermenters, for 
example who make their own choucroute or kimchi, or 
home craft beer brewers. 

WIM Ut WM» lilt 

-fc to hear about your recipes, fermentation practices 
and the story of how you got into fermentation; 

-fc to support a group of fermentation enthusiasts who 
are interested to share their ferment knowledge 
with others; 

-fc some of your time. 

W WE CAN OEEEft 

-fc a venue where your fermentation experiments can 
be freely performed; 

A a fun time with other fermenters to share and learn 
about other fermentation traditions; 
an opportunity to show bits and pieces of your 
fermentative passion results during “Strabourg, 
Laboratory of Tomorrow” exhibition at Le Shadok; 
A a chance to publish your recipe in a small book. 

CONTACr UJ 

email fermenlab@pixelache.ac 
phone +33 (0)3 68 98 70 21 (RIVO Naomy) 


SH4DO< PIXELACHE 
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